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fuppe in ein Rafferol und laffe eé gut dinften; tofte einige
eoffelvoll fhwarse Brotbrofel in Butter, giv's dtber. das
Fleifth und laf ed nodh ein wenig ditnften; dann fchiitte
Rindfuppe und etwas Weinefiig dagu, laffe e8 gut fieden,
baf bag Fleijch fhon mitebe und die Sof flav wivd. Ridyte
ed in bie Schiliffel und garnire ed mit Pajteteln.

10. Junger Hofe mit Pafeteln.

RNimm bad fogenannte Junge vom Hafen, Hade ed
in Stiide und lege fie in fiebendes Waffer. Gib in ein
RKafferol Rindfuppe, Weineffig und Sals, gib Jwiebel mit
Nelfen beftectt, Rorbeerbldtter, Plefferforner und Beizfrdus
tel bagu und biinfte die Hafenfticfel, nadhdem fte ausdge:
britft yourben, davin vecht mirbe. NRdjte bann in einem
anberen Safferol etwad gefdhnittenen Swiebel mit Butter
und 2 Loffelooll Mehl {chsn braun, gib bden Saft vom
Hafen dagu und erwasd fauern Rabhm, [affe dief mit bem
bareingelegten Hafen biinften, gib ihn auf eine Scifel,
paffice die Sof bavitber und garnive den Hafen mit But-
tevteigfrapfen.

11. @cbratencr Hafenvicken.

RNimm den unter Dev Dritten Rippe abgehadten Ha-
fenriiden, wovan aber bie hintern Schenfel bid jum Knies
gelent bleiben muffen, wafde ihn rein aud, [lege ibn in
eine Beize wie beim Rehihlagel (Seite 58) unbd laffe ihn
einige Stunben barin liegen. Nimm ihn dann feraus, siehe
bie Haute ab, falze ihn, lege ifn nodhmald in dbie Beize
und laffe ifn fber Nadht davin liegen. Bevor du ihn in
bie Bfanne legft, foide ihn gut mit Syed, laffe ifn langs
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